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Dan janganlah engkau berjalan di bumi ini dengan sombong, 
karena sesungguhnya engkau tidak akan dapat menembus 
bumi dan tidak akan mampu menjulang setinggi gunung.  
Al-Isra (17 : 37) 
 
Barang siapa yang mengerjakan kebajikan, dan dia beriman, 
maka usahanya tidak akan diingkari (disia-siakan), dan 
sungguh kamilah yang mencatat untuknya. 
Al-Anbiya (21 : 94) 
  
“Biarkanlah kehidupan ini mengalir apa adanya laksana air. 
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Yoghurt adalah minuman fermentasi yang dibuat oleh bakteri Streptococcus 
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Penelitian ini menggunakan biji 
keluwih sebagai bahan dasar yoghurt. Jenis pemanis gula pasir memiliki 
kandungan sukrosa dan gula stevia memiliki kandungan maltodekstrin, 
siklodekstrin dan gula stevia yang berasal dari ekstrak daun stevia serta 
rebaudioside A dengan tingkat kemanisan antara 200-300 kali gula tebu . Bayam 
merah memiliki pigmen antosianin dan berperan sebagai antioksidan. Tujuan 
penelitian untuk mengetahui pengaruh antara jenis pemanis dan daun bayam 
merah sebagai pewarna alami terhadap kadar glukosa dan kalsium serta kualitas 
yoghurt biji keluwih. Metode penelitian dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
2 faktor, faktor 1: jenis pemanis yaitu gula pasir 20 g (K1), gula stevia (K2) dan 
faktor 2 : konsentrasi daun bayam merah yaitu tanpa daun bayam merah (Q0),  5 
g (Q1), 10 g (Q2) dan 15 g (Q3), dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa ada interaksi antara jenis pemanis dan daun bayam merah 
sebagai pewarna alami terhadap kadar glukosa dan kalsium yoghurt biji keluwih. 
Kadar glukosa dan kalsium tertinggi yoghurt biji keluwih pada kombinasi gula 
stevia 20 g dan daun bayam merah 15 g sebesar 36,43 g dan 121,93 mg. Kualitas 
yoghurt terbaik pada kombinasi gula pasir 20 g dan daun bayam merah 15 g 
dengan karakteristik warna merah keunguan; aroma sedap; rasa asam dan 
kurang manis; tekstur cukup kental; dan daya terima tinggi. 
 
 











THE CONTENT OF GLUCOSE AND CALCIUM YOGHURT OF 
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Yoghurt is a fermented beverage made by the bacteria Streptococcus 
thermophilus and Lactobacillus bulgaricus. This research used a breadnut seed 
as the base material yoghurt. Type of sweetener is sugar cane contains sucrose 
and stevia sugar contains maltodextrin, cyclodextrin and stevia sugar derived 
from the stevia leaf extract and Rebaudioside A with levels between 200-300 times 
the sweetness of sugar cane. Red spinach has anthocyanin pigments and acts as 
an antioxidant. The purpose of research was to determine the effect of the type 
sweetener and red spinach leaves as a natural colour on levels of glucose and 
calcium as well as the quality yoghurt of breadnut seed. The methods research 
used completely randomized design (CRD) 2 factors, the first factor was type of 
sweetener is sugar cane 20 g (K1), stevia sugar (K2) and the second factor was the 
concentration of red spinach leaves of without red spinach leaves (Q0), 5 g (Q1), 
10 g (Q2), 15 g (Q3), with 3 replications. The results showed that there was 
interaction between the type of sweetener and red spinach leaves as a natural 
colour on the levels of glucose and calcium. The higest glucose and calcium of 
yoghurt breadnut seed on the combination of stevia sugar 20 g and red spinach 
leaves of 15 g was 36,43 g and 121,93 mg. The best quality of yoghurt on the 
combination of 20 g sugar cane and red spinach leaves of 15 g with the 
characteristic of purplish-red colour; savory aroma; taste sour and less sweet; 
quite thick texture, and hight acceptable. 
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